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Abstract of EP0379023 

The present invention relates to a process for the preparation of a chocolate powder having improved 
properties with regard to flavour and solubility, this process comprising - preparation of a lecithin-enriched 
cocoa powder; - addition to the lecithin-enriched cocoa powder of ingredients such as sucrose, dextrose, 
lactose and common salt, to give a powder mixture; and - processing to give particles of a size greater 
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than 5 mm. 
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© Verfahren zum Herstellen von Schokoladepulver sowie Schokoladepulver. 

© Verfahren zum Herstellen von Schokoladepulver sowie Schokoladepulver. 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist ein Verfahren zur Herstellung eines Schokoladepulvers mit 
verbesserten Bgenschaften hinsichtlich Geschmack und Aufloseverhalten. wobei dieses Verfahren 

- die Herstellung von mit Lecithin angereichertem Kakaopulver; 

- die Vermengung des mit Lecithin angereichterten Kakaoputvers mit Zutaten, wie Saccharose. Dextrose. 
Lactose und Kochsalz. zu einem Pulvergemisch;-und 

• die Verarbeitung zu Partikeln einer Grofle Uber 5 mm 
umfaflt. 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen von in kalter FlUssigkeit, insbesondere In Milch, 
loslichem Schokoladepuiver mit einem hohen Anteil an schwach entoltem Kakaopuiver. 

Unter Schokoladepuiver versteht man allgemein eine Mischung aus mindestens 32 % schwach 
entSltem Kakaopuiver (trocken, 20 % - 22 % Fett) und Sccharose sowie gegebenenfalis weiteren Zutaten. 
5 Bevorzugt wird Schokoladepuiver zum Backen verwendet. Zur ZGbereitung von GetrMnken isi Schokoladc* 
pulver weniger geeignet. 

Die im Markt befmdlichen kakaohaitigen Produkte zur Selbstzubereitung von Getranken sind definitions- 
gemafl keine Schokoladepuiver, sondern kakaohaltige Instant-Getrankepulver. Im Unterschied zu Schokola- 
depuiver werden sie unter Verwendung von Kakaopuiver mit niedrigem Fettgehatt (z. B. 1 1 %) hergestelit. 

10 Der Gehalt an Kakaopuiver liegt unter 20 % und damit niedriger als im Schokoladepuiver, Die Instant-Pulver 
sind Ublicherweise mehr Oder weniger in heifler und kalter Milch I5slich und erheben keinen Anspruch auf 
besonderen Schokoladengeschmack. Sie sind z. B. mit Zimt, Vanille, Nufl Oder anderen Aromastoffen 
angereichert und werden unter Phantasienamen vertrieben. Das Aufloseverhatten bzw. die Benetzbarkeit 
dieser Pulver wird durch den Einsatz von stark entoltem Kakao (ca. 11 % Fett) sowie den Einsatz von ca. 1 

15 % Lecithin als Emuigator beglinstigt. Ein Nachteil dieser Produkte liegt darin, da/J sie keinen ausgepragten 
Schokoladengeschmack aufweisen. 

Zur Verbesserung des Schokoladengeschmacks ist eine Erhohung des Kakaoanteils im Pulver fur die 
ZUbereitung des GetrSnks erforderlich. Schokoladepuiver im Sinne der Vorschriften enthSIt einen Anteil von 
mindestens 32 % an schwach entoltem Kakaopuiver (mit einem Fettantel! von 20 % • 22 %). Dieser 

20 deutlich erhohte Fettanteil im Getrankepulver verschlechtert die LCsIichkeit in kalten FlOssigkeiten, insbe- 
sondere in Milch. Die Zugabe von Lecithin verbessert zwar die L6slichkeit des Kakao- bzw. Schokoladepul- 
vers in Milch Oder dgl. Es ist jedoch schwierig, einem Kakaopuiver mit hohem Fettanteil (schwach entolt) 
einen nennenswerten, namlich zulassigen Anteil an Lecithin hinzuzufUhren, weil dieses fettahnliche Produkt 
durch das Kakaopuiver nicht mehr aufgenommen wird und zu Klumpenbildung fUhrt. 

25 Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein kakaohaltiges Getrankepulver bzw. ein Verfahren zum 
Herstellen desselben vorzuschtagen. welches einen hohen Anteil an schwach entoltem Kakaopuiver enthSlt. 
insbesondere mit einem fOr Schokoladepuiver geforderten Anteil. 

Zur Losung dieser Aufgabe besteht das erfindungsgemSfle Verfahren in folgenden Schritten: 

a) herstellen von schwach entSltem Kakaopuiver (Fettstufe 20 % - 22 %) mit einem Anteil an 
30 Lecithin, derart. da/3 der Lecithingehalt im Schokoladepuiver 0,5 % - 1,5%. vorzugsweise 0,9 %, entspricht 

b) vermengen dieses Kakaopulvers mit Zutaten, wie Saccharose, Dextrose, Lactose, Kochsalz, zu 
einem Pulvergemisch mit einem Anteil an Kakaopuiver von mindestens 32 %. 

Ein in dieser Weise hergestelltes Schokoladepuiver ist aufgrund des relativ hohen Anteils an Lecithin in 
kalter FlUssigkeit, auch in kalter Milch. IGsbar. Durch den hohen Anteil an schwach entdltem Kakaopuiver 
35 entspricht das erfindungsgemafl hergestelite Getrankepulver der Guaiitat eines Schokoladepulvers. 

En besonderes Thema der Erfindung ist die Hersteliung des schwach entSlten Kakaopulvers mit einem 
relativ hohen Anteil an Lecithin von etwa 2,5 %, bezogen auf die Menge des Kakaopulvers. Oberraschender- 
weise kann ein derartiges Kakaopuiver durch die Erfindung dadurch hergestelit werden, dafl wenigstens 
zwei unterschiedlich zusammengesetzte Kakaopulver-Zwischenprodukte miteinander vermischt werden, von 
40 denen das eine aus schwach ent5ltem Kakaopuiver mit einem verhaltnismaflig hohen Fettgehatt von etwa 
22 % -24 % und das andere aus einem stark entolten Kakaopuiver mit einem Fettgehalt von etwa 18 % - 
20 % und einem hohen Anteil an Lecithin von etwa 4 % - 6 %. insbesondere 5 %, besteht 

Durch dieses Verfahren wird uberraschenderweise erreicht dafl die fertige Kakaomischung einen 
verhaltnismaflig hohen Fettgehalt von etwa 21 % und einen ebenfalls hohen Lecithingehalt von etwa 2,5 % 
45 aufweist. Dieses aus den beiden Kakaopulver-Zwischenprodukten durch Vermischen hergestelite stark 
lecithinierte Kakaopuiver kann jetzt in der beschriebenen Weise zur Hersteliung des GetrSnkepuIvers mit 
den Eigenschaften eines Schokoladepulvers weiterverarbeitet werden. 

FOr die Verbesserung der L6s!ichkeit des kakaohaitigen Pulvers in kalter FlUssigkeit, insbesondere 
Milch, hat sich weiterhin Uberraschend als vorteilhaft erwiesen, die Korngro/Je des fertigen Getrankepulvers 
so zu einzustellen, daJ3 keine Feinanteile im Pulver vorhanden sind, sondem nur KorngrOfien oberhalb von etwa 
0,5 mm. 

Zu diesem Zweck wird das Schokoladepuiver nach dessen Hersteliung einem (ersten) Siebvorgang 
unterzogen, urn Feinanteile des Pulvers abzusieben. Von besonderder Bedeutung ist, dafl danach, namlich 
nach einer langeren Lagerung des Getrankepulvers von z. B. drei Tagen, unmittelbar vor der Verpackung 
55 desselben nochmals ein Absieben von Feinanteilen erfolgt, namlich mit einem Sieb der MaschengrSfle von 
etwa 0.5 mm. Das danach verpackte GetrSnkepuIver ist trotz dem hohen Anteil an schwach entoltem 
Kakaopuiver in kalter Milch etc. gut ioslich. 

Lecithin kann auf verschiedene Weise mit dem (stark entolten) Kakaopuiver bzw. dem Kakaopulver- 
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Zwischenprodukt verbunden werden. Vorteilhafterweise kann so vorgegangen werden, dafl ein Kakao- 
Preflkuchen der Fettstufe 'stark entolf, also mit einem Fettgehalt von 18 % - 20 % (Gew.%), hergestellt und 
zu groben Bruchstiicken zerkleinert wird. Auf diese wird sodann fliissiges Lecithin durch Spiihen aufge- 
bracht. Anschlieflend werden die lecithinierten BruchstUcke zu Pulver vermahlen. Damit ist das tecithinhalti- 

5 ge ( stark entolte Kakaopulver-Zwischenprodukt geschaffen, wel ches zusammen mit dem sehr schwach 
entolten Kakaoputver und weiteren Bestandteilen das Schokoladepulver biidet. 

Die beiden Kakaopu iver-Zwi schenprod ukte konnen im VerhSltnis 1 : 1 Im Schokolade- bzw. GetrMnke- 
pulver vorhanden sein. Das Pulver wird im Zuge der Verarbeitung unter Einwirkung von Wasser und/oder 
Wasserdampf aggiomeriert, sodann getrocknet und danach dem ersten Siebvorgang zum Absieben von 

to Feinanteiien unterzogen. 

Das Lecithin kann bei dem vorgenannten Verfahren auch unmitteibar auf den Preflkuchen aufgesprUht 
werden vor dessen Zerkleinerung. 

Damit das ferttge Getranke- bzw. Schokoladepulver einen Lecithingehalt von etwa 0.9 % aufweist, muB 
das lecithinhaltige Kakaopulver-Zwischenprodukt einen Lecithingehalt von etwa 5 % aufweisen. ^ 

75 Wahrend der Lagerung des fertigen. aggiomerierten Pulvergemisches in verhaltnismaflig kieinen 
BehSltnissen, insbesondere in 25 kg-SScken, hartet das Material weiter aus. Die bei dem anschlieflenden 
(zweiten) Siebvorgang abgesonderten Femanteile (unter 0,5 mm) werden in den Produktionsprozefl zurttck- 
gefUhrt. 

Im folgenden wird beispielhaft die Zusammensetzung eines nach dem erfindungsgemaflen Verfahren 
20 hergestellten kaltloslichen Schokoladepulvers angegeben: 



Beispiel: Schokoladepulver 


Saccharose 

Kakaopulver I - Kakaopulver-Zwischenprodukt - (Fettgehalt 19 %. Lecithingehalt 5 %) 

Kakaopulver II • Kakaopulver-Zwischenprodukt - (Fettgehalt 23 %) 

Dextrose wasserfrei 

Lactose 

Kochsalz 


40.850 Gew.% 
17.425 Gew.% 
17,425 Gew.% 
19.600 Gew.% 
4,500 Gew.% 
0,200 Gew.% 
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Der Lecithinanteil von 5 % im Kakaopulver I fUhrt zu einem Lecithinanteil von 2.5 % in der Kakaomi- 
schung (= mit Lecithin angereichteres Kakaopulver im Sinne von Patentanspruch 1 , Verfahrensstufe A); im 
Schokoladepulver betrSgt der Lecithingehalt dann ca. 0,9 %. 



Anspruche 

1. Verfahren zum Herstellen von in kalter FlUssigkeit, insbesondere in Milch, loslichem Schokoladepul- 
40 ver mit einem hohen Anteil an schwach entOltem Kakaopulver, gekennzeichnet durch folgende Verfah- 

rensschritte: 

a) herstellen von schwach entoltem Kakaopulver (Fettstufe 20 % - 22 %) mit einem Anteil an 
Lecithin, derart, dafl der Lecithingehalt im Schokoladepulver 0,5 % - 1.5%. vorzugsweise 0.9 %. entspricht. 

b) vermengen dieses Kakaopulvers mit Zutaten, wie Saccha rose. Dextrose, Lactose. Kochsalz. zu 
45 einem Pulvergemisch mit einem Anteil an Kakaopulver von mindestens 32 %. 

2. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet. dafl zum Herstellen von schwach entoltem 
Kakaopulver mit einem hohen Gehait an Lecithin (0.5 % - 1,5% .insbesondere 0.9 %) wenigstens zwei 
unterschiedliche Kakaopulver- Zwischenprodukte miteinander vermischt werden, von denen das eine aus 
schwach entoltem Kakaopulver mit einem verhaltnismaflig hohen Fettgehalt von etwa 22 % - 24 % und das 

50 andere aus einem entolten Kakaopulver mit einem Fettgehalt von etwa 18 % - 20 % sowie einem hohen 
Gehait an Lecithin von etwa 4 % - 6 %. insbesondere 5 %, besteht. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2. dadurch gekennzeichnet. dafl das Pulvergemisch zu Parttkein mit 
einer GrSfle von Uber 0,5 mm verarbeitet wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 2 sowie einem Oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch gekenn- 
55 zeichnet. dafl die beiden Kakaopuiver-Zwischenprodukte im Verhaltnis 1 : 1 vermengt werden. 

5. Verfahren nach Anspruch 2 sowie einem Oder mehreren der weiteren Ansprliche, gekennzeichnet 
durch folgende Verfahrensschritte zum Herstellen des lecithinhaltigen Kakaopulver-Zwischenprodukts: 

a) Kakao-Preflkuchen mit einem Fettgehalt von 18 - 20 Gew.% wird in grobe Bruchstucke zerkleinert. 
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b) sodann werden die BruchstOcke mit flDsslgem Lecithin besprOht 

c) danach werden die lecithinierten BruchstOcke zu Kakaopulver vermahlen. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem Oder mehreren der weiteren AnsprOche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl das unter Einwirkung von Wasser und/oder Wasserdampf agglomerierte und anschliefiend 

s getrocknete Schokoiadepulver einem (ersten) Siebvorgang untcrzogcn wird zum Absieben von Feinanteilen. 

7. Verfahren nach Anspruch 6 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprOche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl das Schokoiadepulver nach einer Stabilisierungsphase bzw. Ruhephase von mehreren, 
insbesondere drei Tagen, erneut einem Siebvorgang unterzogen wird zum Absieben von Feinanteilen, 
derail, daI3 das fUr die Verpackung fertige Schokoiadepulver eine Komgr6fle von mehr a!s etwa 0,5 mm 

10 aufweist. 

8. Schokoiadepulver, hergestelit nach dem Verfahren nach einem oder mehreren der vorangehenden 
Ansprllche, gekennzeichnet durch ein Pulvergemisch folgender Zusammensetzung: 

32 - 36 Gew.% (bezogen auf das Pulvergemisch) mit Lecithin angereichertes Kakaopulver, 
38 - 42 Gew.% Saccharose, 
T5 18-20 Gew.% Dextrose, 
4 • 6 Gew.% Lactose, 
0,2 Gew.% Kochsalz. 

9. Schokoiadepulver nach Anspruch 8, gekennzeichnet durch einen Gehalt von 32 • 36 Gew.% schwach 
entoltem Kakaopulver. 

20 10. Schokoiadepulver nach Anspruch 8 oder 9, gekennzeichnet durch einen Lecithingehait von 0,8 • 1 
Gew.%, bezogen auf die Gesamtmenge des Schokoladepulvers. 

11. Schokoiadepulver nach Anspruch 8 bis 10, gekennzeich net durch eine Partikelgrofle von mehr als 
etwa 0,5 mm. 
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